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Питание является одним из жизненно необходимых факторов, 
обеспечивающих здоровье людей. До настоящего времени пищевые 
отравления не потеряли своей актуальности. При выборе продуктов питания 
должна быть уверенность, как минимум, в их безопасности для здоровья. 
Одной из программ, призванных устранить риски для здоровья, связанные с 
употреблением пищевых продуктов, является Система анализа рисков и 
критических контрольных точек – ХАССП [1]. 
Эта система обеспечивает контроль на всех этапах жизненного цикла 
продукции, любой конкретной точке процесса производства, хранения и 
реализации продукции, где могут возникнуть опасные ситуации, и 
используется в основном предприятиями — изготовителями пищевой 
продукции [2]. 
Внедрение и поддержание системы качества на основе принципов 
ХАССП, своевременная актуализация документов системы, периодическое 
проведение процедур верификации на пищевом предприятии обеспечит такие 
перспективы, как: 
- исполнение требований законодательства; 
- улучшение качества продуктов питания; 
- повышение доверия со стороны потребителей; 
- контроль всей пищевой цепи; 
- возможность выполнения и документирования самых ответственных 
требований к безопасности пищевых продуктов [3, 4]. 
Объектом исследования являлась система качества ХАССП, 
обеспечивающая безопасность пищевой продукции на предприятии, 
производящем молочную продукцию. 
Предметом исследования являлось управление производственными 
рисками в системе качества на основе принципов ХАССП, применяющейся к 
производству пищевой продукции, конкретно – творогу 9% жирности. 
Целью работы являлось разработка системы качества в соответствии с 
принципами ХАССП для предприятий пищевой промышленности. 
Для достижения данной цели были поставлены следующие задачи: 
- изучить теоретические аспекты системы ХАССП; 
- выделить основные этапы разработки системы ХАССП; 
- ознакомиться с технологической схемой производства продукта; 
- изучить виды опасностей, контролируемых системой ХАССП; 
- исследовать нормативную базу ППМ, ППК и плана ХАССП; 
- разработать составляющих системы ХАССП: ППМ, ППК; 
- разработать план ХАССП. 
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В работе были проанализированы основные принципы системы ХАССП 
и её составляющие, а именно программа предварительных мероприятий и 
производственного контроля. Также исследована и проанализирована 
проблемность выбранного продукта. 
Практическая часть исследования состояла из разработки программы 
предварительных мероприятий и программы производственного контроля. А 
также был спроектирован и проанализирован план ХАССП для процесса 
производства творога 9 %-го. В результате исследования процесса было 
выявлено 5 критических контрольных точек (на этапах: нагрев и пастеризация, 
внесение закваски, перемешивание и сквашивание, самопрессование и 
прессование, фасовка, упаковка и маркирование). 
В результате исследования были выявлены производственные риски при 
производстве творога, разработан регламент «Анализ рисков», разработаны 
программы предварительных мероприятий и производственного контроля для 
применения на пищевом предприятии. 
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